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RESUMEN

El objetivo principal del presente trabajo fue elaborar chorizo, longaniza y
hamburguesa con 100% carne de babilla. Para la obtención de la carne se
sacrificaron 6 animales durante toda la investigación, con un peso promedio de 14
libras, en la finca curazao ubicada en el municipio de Carmen de Apicalá. Se
desarrolló un análisis microbiológico de la materia prima obteniendo resultados
positivos de salmonella lo que conllevó a revisar el proceso de sacrificio y faenado
descubriendo que un punto crítico es la extracción de las vísceras.
Consecutivamente se repitió el sacrificio y faenado evitando que el contenido
visceral tuviera contacto con la canal y así se obtuvieron resultados que indicaban
que la carne de babilla derivada de este procedimiento era apta para el consumo
humano. Posteriormente se realizó el análisis bromatólogico de la carne y se
obtuvieron resultados muy satisfactorios debido a la buena calidad nutricional
sobresaliendo el alto porcentaje de proteína que contiene. A continuación se
elaboraron los tres productos cárnicos que estaban planeados (chorizo, longaniza y
hamburguesa) y se desarrolló el análisis microbiológico el cual arrojó que los
productos eran aptos para el consumo. Posteriormente se realizó una encuesta a
100 personas en la ciudad de Bogotá en la que se determinó que el 55% de la
población deseaba consumir la carne de babilla; la mayoría de personas la
consumirían cocinada (40%) y si fuera ofrecida como producto cárnico procesado
de preferencia les gustaría en longaniza o mortadela (30%). Igualmente el 60% de
los encuestados dicen que la carne de babilla es parecida a las carnes tradicionales
(Res, cerdo, pollo y pescado). Los resultados de la encuesta de aceptación de los
productos fueron satisfactorios ya que en términos generales fue de agrado la
hamburguesa, el chorizo y la longaniza elaborados en esta investigación. El costo
por kilogramo de longaniza elaborada fue de $2.205 pesos, el costo por kilogramo
de chorizo fabricado fue de $ 2.258 pesos y el kilogramo de hamburguesa fue de
$2.205 pesos, productos que pueden ser competitivos en el mercado.
Palabras clave: carne, babilla, sacrificio, análisis, consumo.
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ABSTRACT

The primary target of the present work was to elaborate garlic sausage, longaniza
and hamburger with 100% meat of stifle. For the obtaining of the meat 6 animals
sacrificed themselves during all the investigation, with a weight average of 14
pounds, in the property curazao located in the municipality of Carmen de Apicalá.
A microbiological analysis of the raw material was developed obtaining positive
results of salmonella what entailed to review the process of sacrifice and killed
discovering that a tactically important point is the extraction of the vísceras.
Consecutively the sacrifice was repeated and worked avoiding that the visceral
content had contact with the channel and thus results were obtained that they
indicated that the meat of stifle derived from this procedure was apt for the human
consumption. Later the bromatólogico analysis of the meat was made and very
satisfactory results due to the good nutricional quality were obtained excelling the
high percentage of protein that contains. Next the three meat products were
elaborated that were planned (garlic sausage, longaniza and hamburger) and was
developed the microbiological analysis which threw that the products were apt for
the consumption. Later a survey to 100 people was made in the city of Bogota in
which it determined that 55% of the population wished to consume the stifle
meat; most of people they would consume it cooked (40%) and if outside offered
as processed meat product of preference they would like in longaniza or mortadela
(30%). Also 60% of the encuestados ones say that the stifle meat is similar to the
traditional meats (Head of cattle, pig, chicken and fish). The results of the survey
of acceptance of products were satisfactory since in general terms it was of
affability the elaborated hamburger, garlic sausage and the longaniza in this
investigation. The cost by kilogram of elaborated longaniza was of $2,205 pesos,
the cost by kilogram of made garlic sausage was of $ 2,258 pesos and the
kilogram of hamburger was of $2,205 pesos, products that can be competitive in
the market.
Key words: meat, stifle, sacrifice, analysis, consume.
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INTRODUCCION

Es un hecho que en el siglo XXI se enfrenta un cambio de paradigma en el sector
agropecuario. Las tendencias mundiales de producción se han enfocado hacia el desarrollo
de una agricultura sostenible, en donde la preocupación por el estado del medio ambiente
adquiere una función relevante.
En la industria cárnica, las nuevas tendencias de consumo se han enfocado principalmente
a productos económicos, bajos en grasa y colesterol, lo cual ha determinado la expansión
de la oferta de este tipo de productos cárnicos a nivel mundial.
Es en este escenario, es donde las carnes exóticas comienzan a posicionarse en los
mercados nacionales y mundiales como productos innovadores y principalmente más
saludables que las carnes tradicionales como lo son la de ganado vacuno o del cerdo.
En Colombia, la babilla (Caiman crocodilus fuscus), es uno de los animales más explotados
con respecto a otras especies silvestres ya que produce grandes excedentes de carne de
alto valor nutricional a muy bajo costo. El valor comercial de esta carne puede llegar a ser
muy favorable ya que en la actualidad el productor enfoca su objetivo de producción en la
venta de las pieles para uso industrial en Colombia y en el exterior y no en la producción
de carne, por ello esta materia prima es considerada como un subproducto de este tipo de
zoocría.
Actualmente no existe un manejo y utilización de grandes cantidades de carne de babilla
que se producen en los zoocriaderos nacionales, sin embargo las puertas para estos
subproductos se están abriendo hacia el continente Asiático al cual se le enviaron 9000
toneladas de carne en meses anteriores 1 .

1

http://www.presidencia.gov.co/prensa_new/sne/2007/marzo/02/07022007.htm
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Debido a esto, se generó el interés por recolectar información sobre las características de
la carne de babilla y de esta manera proponer un manejo novedoso e interesante para
esta carne en la industria alimentaria, proporcionando una alternativa sencilla y económica
de utilizar la carne de babilla como materia prima para la elaboración de productos
cárnicos y así beneficiar a los productores y los consumidores. Además es importante
establecer información para el consumidor sobre las características y ventajas del uso de
la carne de babilla en comparación a otros tipos de carnes.

21

1. OBJETIVOS

1.1 OBJETIVO GENERAL
¾ Elaborar tres productos cárnicos con 100% carne de babilla: chorizo, longaniza
y hamburguesa.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
¾ Analizar bromatológica y microbiológicamente la carne de babilla.
¾ Realizar tres productos cárnicos que proporcionen al productor de babilla una
solución práctica y económica en la utilización de la carne.
¾ Evaluar las características organolépticas de los derivados cárnicos obtenidos.
¾ Analizar microbiológicamente el producto terminado.
¾ Determinar la intención de consumo de los tres productos cárnicos utilizando la
encuesta.
¾ Socializar el proyecto con el personal del zoocriadero.
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2. MARCO DE REFERENCIA

2.1 ASPECTOS GENERALES DE LA BABILLA
El Caimán crocodilus fuscus pertenece a la familia cocodrilidae, al igual que todas
las especies del género Caimán, habita preferiblemente en las aguas mansas tales
como lagos, lagunas, pantanos e incluso en aguas salobres y aguas saladas. Su
habitad se extiende desde el sur de México, las selvas tropicales de centro América
hasta el sur del Brasil 2 .
En Colombia se pueden encontrar en el valle del Magdalena donde es muy común,
habita en casi toda la tierra caliente de Colombia al oeste de los Andes orientales.
Se ha capturado en el Choco y en el centro de Santander, todas las regiones del
Amazonas, Putumayo y Caquetá, hasta el curso alto del río Orteguaza.
Su reproducción es sexual y estacional y en su período reproductivo parece existir
variabilidad de acuerdo a sus condiciones climáticas e hidrológicas; las épocas de
reproducción varían en las diferentes zonas geográficas de nuestro país,
dependiendo del régimen de lluvias; es así, que dentro de la misma Costa Atlántica
existen variaciones, encontrándose las posturas en un margen relativamente
amplio que cubre desde abril a mediados de agosto y en los Llanos Orientales
desde mediados de septiembre hasta finales de diciembre. Durante la época de
celo las "Babillas" se muestran inquietas y son frecuentes las peleas entre los
machos y es cuando más se manifiesta su territorialidad3 .

2
3

MINISTERIO DEL MEDIO AMBIENTE. Dirección Nacional General de Ecosistemas. 1998.
Sistema de información, base de datos bio - fauna. Disponible En: www.convenioandresbello.org. 2007.
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Como todos los reptiles es ovíparo, para anidar construyen un montículo de
material vegetal en descomposición en el cual puede colocar de 8 a 35 huevos
dependiendo de la disponibilidad de alimento, edad de la hembra y tamaño. Su
período de incubación puede tomar entre 75 y 82 días, esta variación depende de
la temperatura a la que se lleve la incubación. La temperatura entre el nido oscila
entre 28° a 32 C° y una humedad relativa de 84% a 95%.
El sexo de los embriones también se determina por la temperatura a la que se
realiza la incubación, así los animales que se incuben a mayor temperatura serán
machos mientras que los que se desarrollen en una temperatura menor serán
hembras. Cuando está próximo el nacimiento los neonatos emiten sonidos que son
identificados por sus madres y ellas acuden prontamente para ayudarlos. Durante
los primeros días las crías permanecen con sus madres.
Los ejemplares recién nacidos miden entre 220 mm y 292 mm, buscan las partes
poco profundas y cubiertas por vegetación de las aguas mansas, y se alimentan de
insectos acuáticos hasta cuando alcanzan el tamaño de uno 800 mm
aproximadamente, luego empiezan a cazar peces pequeños, ranas, "Camarones",
"Caracoles", etc. Los ejemplares adultos se alimentan especialmente de peces,
entre ellos muchos infectados y vectores de enfermedades contagiosas para otros
peces. Además, comen toda clase de animales inclusive "Babillas" pequeñas y
pueden causar daño a poblaciones ribereñas por atacar animales domésticos,
hasta del tamaño de un cerdo.
Esta especie no muestra un dimorfismo sexual muy marcado con excepción del
tamaño, en los machos es mayor que el de las hembras, alcanzando los primeros
hasta 2.40 metros y 1.50 metros las segundas 4 .

4

Ibid., p. 2
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Otra característica que hace a los reptiles tan adaptables es la de regular su
temperatura basándose en la del ambiente, mecanismo que le permite utilizar los
nutrientes de los alimentos mas eficientemente en sus funciones básicas y no en
producir calor para su metabolismo, lo cual le permite sobrevivir con mínimas
cantidades de alimento en temporadas de sequía, factor importante en la
explotación de la babilla en zoocria5 .

2.2 CLASIFICACIÓN
El Caimán de Anteojos (Caimán crocodilus) fue registrado por Linnaeus en 1758.
Reino

Animalia

Subreino

Eumetazoa

Rama

Bilateral

Filo

Chordata

Subfilo

Vertebrata

Superclase

Gnathostomata

Clase

Reptilia

Orden

Crocodylia

Familia

Crocodilidae

Subfamilia

Alligatornae

Genero

Caiman

Especie

Caiman crocodilus6

5
6

Ibid., p.2
BECCERA, Sandra. Curso de profundización de especies silvestres. Bogotá – Colombia. 1998. p. 8
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Figura 1. Babilla (Caimán crocodilus)

Fuente. Enciclopedia Encarta. 2006

2.3 EXPLOTACIÓN DE LA BABILLA
En la actualidad todos los zoocriaderos de babilla se enfocan en la producción y
exportación de la piel. Esta es un recubrimiento de escamas epidérmicas y
osteodérmicas que se sueldan dentro de la misma piel y/o el hueso.
Estas escamas son de forma rectangular y están dispuestas de forma transversal y
longitudinal en todo el cuerpo. La capa externa no se muda y la superficie gastada
es reemplazada por capas corneas más internas. Los adultos poseen un
exoesqueleto de placas dérmicas óseas separadas. En la mandíbula existen un par
de glándulas epidérmicas productoras de almizcle. Esto produce una especie de
armadura impenetrable cuya desventaja es la poca flexibilidad7 .

7

Procesos de curtición. Diponible En: www.zoopetran.com. Antioquia – Colombia. 2006
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2.4 PROCESO DE CURTICIÓN
El curtido de pieles de Babilla, tiene como fin dar uniformidad a las fibras proteicas
mediante la adición de sustancias químicas, este proceso puede tomar en total
unos tres a cuatro meses.
Cada formulación para la transformación se realiza sobre el peso de la piel, una
piel de babilla en promedio puede pesar 0.9 Kg., al procesar 2000 pieles se tendrá
un promedio de 1800 kg. a procesar.
1. Preparación
2. Curtido
3. Acabado
•

En el proceso se empieza con el remojo con agua alrededor de 2 horas a
temperatura ambiente y se drena.

•

Luego se retiran las escamas con Agua, Cal y Sulfato de Sodio y se drena.

•

Se desencala con agua y sulfato de aluminio, luego se purga (enzima
pancreática) y se drena. Deshuesado con agua, sal, acido Clorhídrico

•

Ya en la curtición se aplica cromo por 4 horas en movimiento. Sigue la
basificación y posteriormente la recurtición.

•

Se tiñe, engrasa y se fija. Luego se lava totalmente. 8

Un factor decisivo en la aceptación de manufacturación de las pieles elaboradas de
la "Babilla" en los mercados internacionales y en especial en el de Europa y
América del Norte, radica en el origen y legalidad de las pieles con que estas se
fabrican, donde cada producto para ser acogido debe contar con un certificado que
8

Ibid., p. 2
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indique que las pieles en él empleadas pertenecen a animales provenientes de
zoocriaderos autorizados.
Según

CITES

(convención

sobre

el

comercio

internacional

de

especies

amenazadas de fauna y flora silvestre), la identificación y comprobación de la
legalidad del producto se rigen por el precinto de plomo que debe llevar el cuero a
partir de 1992 incluyendo los productos de procedencia latinoamericana que hasta
el momento no se les ha incluido. Este factor debe ser tenido muy en cuenta
desde un comienzo cuando se trata de la fabricación de productos con pieles de
"Babilla", por lo que facilita el seguimiento de legalidad y origen de la materia
prima, brinda una gran ventaja para su ingreso en regla a los mercados
internacionales. Es por esta razón que manufacturas pequeñas que puedan ser
elaboradas con sobrantes de pieles no son de fácil identificación y tienen
restringida su entrada al mercado ya que al estar conformadas por trozos de
material, es factible que se presenten mezclas entre pieles legales e ilegales y por
ende son susceptibles a ser decomisadas (REVELO & TOPAGA, 1991) 9

9

Sistema de información, base de datos bio - fauna. Disponible En: www.convenioandresbello.org. 2007.
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Grafico 1. Exportaciones de especímenes Caiman crocodilus fuscus
2004

Fuente. Ministerio de Ambiente y Desarrollo Territorial Republica de Colombia

2.5 CARACTERÍSTICAS GENERALES DE LA CARNE DE BABILLA
Las características cualitativas son favorables y muchas veces superiores a la de
otras carnes de consumo tradicional, ya que esta carne es luminosa, ligeramente
rosada y tierna, desde el punto de vista nutricional presenta la ventaja de poseer
una elevada relación de ácidos grasos insaturados y saturados, importante
presencia de ácidos grasos esenciales.
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El color de la carne cruda se describe como luminosa, clara y ligeramente rosada
con algunas variaciones ligeras dependiendo de la zona del cuerpo. El contenido
graso varía en función del peso del animal, sin embargo son pocos los depósitos
de grasa y se encuentran en el abdomen, y la región cercana a la cloaca. La
carne de babilla tiene una alta capacidad de emulsificante (144,7 ml de aceite 72,5
gr. de muestra) y una retención de agua de 89,14 10

2.6 TECNOLOGIA DE CARNES
2.6.1 La carne. Se define como parte muscular de los animales de abasto
constituida por todos los tejidos blandos que rodea al esqueleto, incluyendo
nervios y aponeurosis, y que haya sido apta para el consumo humano antes y
después de matanza o faenado, por la inspección de un veterinario oficial.
Además se considera carne el diafragma, no así, los músculos del aparato hioideo,
corazón, esófago y lengua 11

2.6.2 Proteína. Estos son los componentes químicos más importantes del sistema
o estructura de la emulsión.
Según LAWRIE, las proteínas se pueden clasificar por su solubilidad en:
• Solubles en agua
• Solubles en soluciones salinas diluidas, como son las proteínas sarcoplasmáticas.
• Solubles en soluciones salinas concentradas, como las miofibrilares
10

BENITEZ, Patricia. Evaluación del potencial funcional de la carne de babilla. Tesis. Universidad Nacional de Colombia.
Bogotá – Colombia. 1994. p. 7
11
ICONTEC, Norma técnica colombiana 1325, Cuarta actualización, Industria alimentaria. Productos cárnicos procesados
no enlatados. 1998
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•

Insolubles en soluciones salinas concentradas, a este grupo pertenecen las
proteínas del tejido conectivo 12 .

También de acuerdo a su procedencia pueden clasificarse en:
• Proteínas sarcoplasmáticas: Son aquellas que se encuentran en el sarcoplasma,
como la mioglobina, lisosómicas y nucleoproteinas.
• Proteínas miofibrilares: Imparten al músculo rigidez estructural, entre las cuales
están la actina, miosina, troponina y tropomiosina.
• Proteínas del tejido conectivo: Constituyen el sostén del organismo animal, están
constituidas principalmente por el colágeno, la reticulina y la elastina13 .

2.6.3 Grasa. El término grasa comprende todas las especies de lípidos,
incluyendo los triglicéridos, fosfolípidos, esteroles y esteres de esterol; los lípidos
se encuentran en el espacio intermuscular e intramuscular, en el tejido adiposo,
en el tejido nervioso y en la sangre. La grasa es un componente mayoritario en la
canal del animal, superada solo por el contenido de agua. Comprende entre el
18- 30% canal del ternero y el 12- 20% de peso vivo de un cerdo. La grasa es la
forma energética más concentrada de la que disponen los animales, los lípidos,
después de la proteína, son los componentes mayoritarios presentes en las carnes
y productos cárnicos. Tienen una gran importancia por las trasformaciones
bioquímicas que sufre durante la elaboración de los productos cárnicos.

12

LAWRIE, E.G. Ciencia de la carne, España. Acribia, 1987. p. 93
Ibid., p. 93
14
ARANGO M. Calidad industrial de la carne. Seminario Taller Control de Productos cárnicos. 1993. p. 12
13
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14

La grasa contribuye en gran medida a la palatabilidad de los embutidos, pero
también es el origen de muchos problemas de procesado. Es necesario un estricto
control en todo el proceso de elaboración para que la coalescencia de la fracción
grasa sea mínima. La grasa también influye en la dureza olor y jugosidad de los
embutidos cocidos.
La grasa empleada para la elaboración de embutidos debe ser fresca, consistente y
firme; como lo es el tocino dorsal y el tocino de panceta. No se recomienda el uso
de tocino blando, debido a que al someterse a altas temperaturas durante el
troceado se provoca que se derrita fácilmente y a la vez se produce su separación
durante el escaldado de los embutidos 15 .
QUIROGA 16 , afirma que la grasa puede provenir de la carne o ser también adicionada en
forma de tocino. Es mejor la grasa de porcino debido a su punto de fusión más bajo.

2.6.4 Agua. Según Ricci 17 , el agua es la sustancia química presente en mayor
cantidad (50% – 60%) en el producto final. Puede agregarse de dos maneras:
ligada a los ingredientes cárnicos y como hielo o agua ligada, dependiendo de la
temperatura de la mezcla en el momento de ser añadido.
El agua como lo afirma Lawrie,

18

mejora las características del embutido

aumentando la blandura y jugosidad del mismo.

15

PRICE James, Ciencia de la carne y de los productos cárnicos. Editorial Acribia. Zaragoza - España. 1994. p. 388
QUIROGA Guillermo, Tecnología de las carnes y productos cárnicos. p. 194
17
RICCI. O. Elaboración de chacinados cocidos. Noticiteca p. 194
18
LAWRIE, Op Cit. p. 198
16
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2.6.5 Aromatizante, Saborizante. Sustancia o mezcla de sustancias

con

propiedades odorizantes y saborizantes con capacidad de intensificar o conferir
un olor.

2.6.6 Especia. Es un producto constituido por ciertas plantas o parte de ellas
que por tener sustancias saborizantes o aromatizantes se emplean para aderezar,
aliñar o mejorar el aroma o sabor de los alimentos. 19
Las especias son sustancias vegetales aromáticas desecadas. El término puede
aplicarse a todos los productos vegetales secos. Por ser productos naturales, son
susceptibles de sufrir ciertas variaciones de sabor, potencia y calidad debido a los
cambios en las condiciones climáticas.
Las especias se emplean enteras o en algunas de estas formas:

-

Molidas

-

Aceites esenciales

-

Oleorresinas

Según PRICE 20 , “El condimento es un término que aplicado a todo ingrediente,
bien por sí mismo o en combinación, confiere sabor a un producto alimenticio”.
Además de impartir sabores y aromas especiales al embutido, ciertas esencias
tienen propiedades antioxidantes.

19

ICONTEC, Norma técnica colombiana 1325, Cuarta actualización, Industria alimentaria. Productos cárnicos procesados
no enlatados. 1998.
20
PRICE. Op Cit. p.423
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2.6.7 Producto cárnico procesado. Son productos elaborados a base de carne,
grasa, vísceras y subproductos comestibles de animales de abasto autorizados
para el consumo humano y adicionados o no con ingredientes y aditivos permitidos
y sometidos a proceso tecnológico 21 .

2.6.8 Embutido. Consiste en la introducción de las pastas o emulsiones cárnicas
en empaques o tripas naturales, intestinos de porcinos, ovinos, caprinos y bovinos
ó sintéticas de celulosa, celofán ó fibrosas recubiertas de polímeros como el PVC
(Polivinil carbonato) 22 .
Según la definición de Rust 23 , “el embutido es un alimento que se prepara con
carne picada y condimentada, dándole normalmente una forma simétrica.

La

palabra embutido deriva de la palabra latina salsus que significa salado o
literalmente carne conservada por salazón”.
En la Norma técnica Colombiana 1325, embutido es “un producto cárnico
procesado, crudo, cocido o escaldado que ha sido introducido a presión en tripas
naturales o artificiales aprobadas para tal fin, aunque en el momento del expendio
o consumo carezca de la envoltura empleada” 24 .
Entre los productos cárnicos procesados crudos frescos están:
¾ Albóndiga
¾ Carne aliñada

21

MINISTERIO DE SALUD. Ley 09 de 1979. Decreto 2162. Bogotá.
ALDANA, Héctor Miguel. Enciclopedia Agropecuaria Terranova. Tecnología de la carne y los productos cárnicos. Tomo 5.
Editores Ltda. Bogotá, Colombia, 1995. p. 270
23
RUST, R.E, Ciencia de la carne y de los productos cárnicos. Capítulo 13. Productos embutidos.
24
NORMA TECNICA COLOMBIANA 1325. ICONTEC. Industrias alimentarias. Productos cárnicos procesados no enlatados.
Cuarta actualización. 1998
22

34

¾ Chorizo fresco
¾ Hamburguesa
¾ Longaniza 25

2.7 CLASIFICACIÓN DE LOS PRODUCTOS CÁRNICOS ELABORADOS
2.7.1 Hamburguesa. La hamburguesa es un producto molido, fresco que se
prepara con carne de diferentes especies entre ellas la de res, mezclada con grasa
de cerdo y aumentado con harinas y/o almidones (yuca, papa) y que debe ser
congelada para su conservación.

2.7.2 Chorizo. El chorizo es un producto, molido, crudo, embutido en tripa
natural de cerdo o cordero, que se puede elaborar con diferentes carnes: cerdo,
res, pollo, oveja, mezclado con grasa de cerdo, cebolla picada o molida, ajo y otros
condimentos que le dan un sabor muy especial.

2.7.3 Longaniza. La longaniza es un producto, picado, crudo, embutido en tripa
natural de cerdo o cordero, que se puede elaborar con diferentes carnes: cerdo,
res, pollo, oveja, mezclado con grasa de cerdo, cebolla picada o molida, ajo y otros
condimentos que le dan un sabor muy especial.

25

Norma técnica colombiana 1325, Cuarta actualización, Industria alimentaría. Productos cárnicos procesados no
enlatados. ICONTEC, 1998. p.
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2.8 PARAMETROS SENSORIALES
2.8.1 Dureza. Es el comportamiento de la carne a la masticación. Esto implica la
resistencia de la carne a la presión dental, la dificultad de cortar la carne, el grado
de adhesión (depende de la cantidad de reticulina y de elastina). La dureza
depende de la cantidad y de la calidad del tejido conectivo, también del grado
interacciones entre las proteínas y del grado de desorganización de las miofibrillas.
Por último, y algo menos importante, depende de la cantidad de grasa
intermuscular e intramuscular que enmascara a la hora de masticar la cantidad de
tejido conectivo. Depende de los mismos factores ante mortem que la textura,
siendo las carnes con textura más vastas las más duras.
También dependerá de factores post mortem como: Rigor mortis: un rigor mortis
muy severo tendrá como consecuencia carne dura ya que el grado de
acortamiento es mayor. Maduración: el tiempo que actúan las enzimas sobre las
miofibrillas hará que si éste es más largo se desorganizan mucho más siendo la
carne más blanda. 26

2.8.2 Jugosidad. La jugosidad de la carne se puede desligar en

dos

percepciones. La primera es la impresión de humedad durante los primeros
mordiscos, producida por la liberación rápida de fluidos. La segunda consiste en
una liberación lenta consistente de suero y efecto estimulador de la grasa en la
producción de saliva 27 .

26
27

CIVETTA. A Emulsiones y emulsificantes. Técnicas en alimentos y bebidas Vol2 N 5
FORREST, J. Fundamentos de la ciencia de la carne. Ed Acribia, Zaragoza – España. 1995 p. 151

36

2.8.3 Aroma y sabor. La carne cruda tiene un débil olor que ha sido descrito
como un recuerdo del acido láctico comercial.
La carne de animales más viejos ofrece un olor más fuerte ocasionado
generalmente

por

hormonas

de

origen

estrogénico

almacenamiento prolongado en condiciones

y

androgénico.

El

desfavorables produce aromas

proteolíticos por las descomposición ocasionada por la acción de las bacterias
sobre las proteínas, olores acres o pútridos por el crecimiento microbiano, y
rancios por la oxidación de las grasas. El aroma de la carne cocinada es mucho
mas pronunciado que el de la carne cruda y se ve afectado por el método de
cocción 28 .

2.8.4 Color. El aspecto físico de la carne y los productos cárnicos presentados al
consumidor

es algo esencial. La apariencia física es la principal característica en

la que se basa el consumidor para seleccionar el productos, se considera que el
color de la carne es el primer factor a tener en cuenta por el consumidor por ser
este relacionado con la frescura, por tal razón la industria desarrollo productos
específicos para el manejo del color.
El color depende de la cantidad de pigmento mioglobina y hemoglobina

del

músculo, también del estado oxido reducción e influenciado por la capacidad de
retención de agua, porque cuando tiene agua ligada absorbe más radiaciones y
refleja pocas dando una impresión más oscura. 29

28
29

Ibid., p. 152
PRICE. Op Cit. p 93, 125, 104
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3. MARCO LEGAL

Norma Técnica Colombiana 1325, industrias alimentarías. Productos cárnicos
procesados no enlatados. (Cuarta actualización) ICONTEC 2002.
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4. MATERIALES Y METODOS

4.1 UBICACIÓN DEL PROYECTO
Los análisis de laboratorio y la fabricación de los productos se elaboraron en las
instalaciones de la Universidad De La Salle, sede la Floresta. Los análisis
bromatológicos se llevaron a cabo en Biocontrol y los análisis microbiológicos en el
laboratorio de control de calidad. Las hamburguesas, los chorizos y las longanizas,
se prepararon en la planta piloto de carnes de dicha universidad.
La carne se adquirió en el Zoocriadero Curazao ubicado en el municipio de Carmen
de Apicalá, en el departamento del Tolima. Posee una altitud de 4º 09’ N y una
longitud de 74º 43’ O30
La encuesta de intención de consumo se realizó en la central de carnes Guadalupe
aprovechando el nicho de posibles consumidores para dicho producto. (Ver anexo
C)
La encuesta de aceptación del producto se elaboró en las instalaciones del
Frigorífico Guadalupe en la ciudad de Bogotá. (Ver anexo D)

30

Microsoft ® Encarta ® 2006. © 1993-2005 Microsoft Corporation. Reservados todos los derechos.
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4.2 TIPO DE ESTUDIO
El trabajo que se desarrolló, se considera como una investigación de tipo básico
aplicado, dentro de una fase exploratoria, ya que se evaluó la aceptabilidad de
productos cárnicos elaborados con 100% de carne de babilla en su formulación.

4.3 DEFINICIÓN DEL UNIVERSO Y MUESTRA
Para el desarrollo de la investigación se obtuvieron 25 Kg. de carne de babilla en
total, de los cuales 15 Kg. se destinaron a la realización de los productos y los 10
Kg. restantes para las pruebas de laboratorio (análisis microbiológicos y
bromatológicos).

4.4 RECOLECCION DE INFORMACION
La información utilizada para el desarrollo de este proyecto se tomo de fuentes
secundarias como libros, folletos, revistas, páginas de Internet, en lo referente al
marco conceptual. Dentro de la fase de desarrollo de los objetivos se utilizaron
fuentes primarias como las encuestas y entrevistas a personas relacionadas al
tema.
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4.5 ANALISIS ESTADISTICO
El diseño elegido para el análisis de resultados, fue un análisis de frecuencias, en
donde los porcentajes que resultaron de las encuestas fueron utilizados para el
análisis de los resultados.
Debido a que no se utilizaron tratamientos experimentales, se optó por utilizar el
método de distribución de frecuencias para el análisis de los datos que se
obtuvieron de las encuestas para facilitar el manejo de los datos. Las repuestas
obtenidas en las encuestas fueron el conjunto de puntuaciones que se utilizaron
para la distribución de frecuencias.
Se realizó en Bogotá un análisis de intención de consumo para productos cárnicos
elaborados con carne de babilla utilizando las encuestas como medio de
recolección de datos. Para este fin se elaboraron 100 encuestas, de igual manera
se realizó el análisis de las características organolépticas. (Anexo C)

4.6 PROCEDIMIENTO DE INVESTIGACION
1. Se realizaron las pruebas bromatológicas y microbiológicas de la carne de
babilla.
2. Se elaboró una encuesta de intención de consumo de los productos fabricados
con carne de babilla.
3. Consecutivamente, se formuló y se procesó la materia prima para obtener los
productos cárnicos con carne de babilla establecidos previamente.
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4. Posteriormente se desarrolló el análisis microbiológico de los productos
elaborados con carne de babilla.
5. Se realizó la encuesta para evaluar las características organolépticas de los
productos elaborados
6. Se realizó el análisis estadístico de los resultados de la encuesta de intención de
consumo y de las características organolépticas.
7.

Por último se hizo una estimación de costos de los productos que se
elaboraron.

4.7 TECNICAS AUXILIARES
4.7.1 Análisis

microbiológico. Para dicho análisis se utilizaron las guías de

laboratorio de microbiología de la Universidad de la Salle, Facultad de Zootecnia y
se evaluaron las siguientes parámetros Coliformes fecales, Estafilococos Aureus,

Salmonella, Clostridium, Listeria Munocytogenes. De acuerdo a lo exigido por la
norma técnica 1325 (Ver anexo A).

4.7.2 Análisis bromatológico. Se analizaron los contenidos de grasa, proteína,
humedad, Ceniza, (Ver anexo B).
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4.8 PROCESO DE OBTENCION DE LA CARNE DE BABILLA
Este fue realizado en las instalaciones de la finca Curazao; para dicho
procedimiento se seleccionaron 6 animales con un peso promedio 14 libras los
cuales se sacrificaron por medio de un impacto con objeto contundente en el
cráneo sin proceso de extracción de la sangre, ni insensibilización, para luego
proceder a

retirar la piel de manera manual. Posteriormente se retiraron las

extremidades, cráneo y vísceras.

4.8.1 Transporte de la carne. Este se realizó desde la finca Curazao Municipio
de Carme de Apicala, conservando de forma estricta la cadena de frío. La carne se
empacó en recipientes de icopor y se cubrió con hielo durante 4 horas para
posteriormente ser depositadas en un cuarto frío.
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4.9 DIAGRAMA DE FLUJO DE ELABORACIÓN DEL CHORIZO
Figura 2. Diagrama de Flujo de elaboración del Chorizo
Carne de Babilla,
Grasa

Recepción de materia prima

Pesar Carne de Babilla,
Grasa y Condimentos

Disco de 8”
Moler Carne de Babilla y
Grasa
Adición condimentos
y aditivos

Mezclado

Tiempo 10 minutos

Tripa calibre
28/35

Embutido

Porcionar

Tº del Agua 82ºC

Escaldado

Tº Interna 65 ºC

Colgar

Empacar

Salida del chorizo
Fuente. Tratado de Carnes y Charcutería Artesanal
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10 cm

4.10 DIAGRAMA DE FLUJO DE LA LONGANIZA
Figura 3. Diagrama de Flujo de la Longaniza

Carne de Babilla,

Recepción de materia prima

Grasa
Pesar Carne de Babilla,
Grasa y Condimentos

Disco de 10”

Adición condimentos
Y aditivos

Tripa calibre

Moler Carne de Babilla y
Grasa

Mezclado

Embutido

30/32

Porcionar

Escaldado

Tº del Agua 82ºC

Secar

Tº Interna 65 ºC

Salida de la Longaniza
Fuente. Tratado de Carnes y Charcutería Artesanal
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Tiempo 10 minutos

4.11 DIAGRAMA DE FLUJO DE LA HAMBURGUESA
Figura 4. Diagrama de Flujo de la Hamburguesa
Carne de Babilla,
Grasa

Recepción de materia prima

Pesar Carne de Babilla,
Grasa y Condimentos

Disco de 8”

Adición de:
Aditivos y condimentos

Moler Carne de Babilla y
Grasa

Mezclado

Papel Mantequilla
Caja plástica

Empacar

Congelar

Salida de la
Hamburguesa
Fuente. Tratado de Carnes y Charcutería Artesanal
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4.12 PRESENTACION DEL PRODUCTO
Figura 5. Presentación Final chorizo, longaniza y hamburguesa.

Chorizo

Longaniza

H
HAAM
MB
BU
UR
RG
GU
UE
ESSAA
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4.13 INGREDIENTES DE LOS PRODUCTOS
•

Chorizo

Carne de babilla

725 gr.

Grasa de cerdo

225 gr.

Sal

20 gr.

Especias

20 gr.

Sabor a chorizo

5 gr.

Color

5 gr.

•

Longaniza

Carne de babilla

775 gr.

Grasa de cerdo

175 gr.

Sal

20 gr.

Especias

20 gr.

Sabor a longaniza

5 gr.

Color

5 gr.

•

Hamburguesa

Carne de babilla

699 gr.

Grasa de cerdo

148 gr.

Harina de maíz

70 gr.

Sal

19 gr.

Especias

19 gr.

Sabor a hamburguesa

19 gr.

Color

26 gr.
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5. RESULTADOS

5.1 ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LA CARNE DE BABILLA
Cuadro 1. Resultados iniciales de los análisis microbiológicos de la carne
de babilla
PARAMETROS

RESULTADO

VALOR ACEPTADO
NTC 1325

Coliformes fecales

3/g

120-1100/g

Investigación de listeria monucytogenes

NEGATIVO

Negativo/25g

Investigación de Salmonella

POSITIVO/25g

Negativa/25g

Recuento de Estafliococo coag. positiva

100 UFC/g

100-1000 UFC/g

Recuento de esporas CSR

10 UFC/g

100-1000 UFC/g

Fuente. El autor

Cuadro 2. Resultados finales de los análisis microbiológicos de la carne
de babilla
PARAMETROS

RESULTADO

VALOR ACEPTADO
NTC 1325

Coliformes fecales

3/g

120-1100/g

investigación de listeria monucytogenes

NEGATIVO

Negativo/25g

Investigación de Salmonella

NEGATIVO/25g

Negativa/25g

Recuento de Estafliococo coag. positiva

100 UFC/g

100-1000 UFC/g

Recuento de esporas CSR

10 UFC/g

100-1000 UFC/g

Fuente. El autor
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Según el análisis microbiológico inicial, la carne de babilla no podía ser utilizada
para la elaboración de los productos debido a que los resultados de la prueba para
detección de Salmonella eran positivos (Ver cuadro 1). Debido a esto fue necesario
revisar el proceso de obtención de la carne descubriendo que un punto crítico es
la extracción de las vísceras. Se debió realizar todo el proceso nuevamente
evitando que el contenido visceral tuviera contacto con la canal y de esta manera
se obtuvo finalmente por medio de unos nuevos análisis microbiológicos un
resultado negativo a Salmonella, dando como resultado una carne apta para
consumo humano (Ver cuadro 2).

5.2 CARACTERISTICAS BROMATOLOGICAS DE LA CARNE DE BABILLA
Cuadro 3. Resultados del análisis bromatológico de la carne de babilla:

Análisis

Resultado % en base seca

Porcentaje de Grasa

0,17

Proteína

21,78

Humedad

75,65

Cenizas

1,04

Sólidos totales

24,35

Fibra cruda

0,00

Fuente: El autor
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Cuadro

4.

Comparación

nutricional

entre

carnes

exóticas

y

las

tradicionales
Materia prima

% Proteína

% Grasa

% Humedad

% Cenizas

Babilla

21.46

7.20

76.31

1.26

Avestruz 31

18

2

76

ND

Codorniz

18.44

16.9

46.88

7.19

19.86

11.3

43.6

6.61

21.2

13.5

73

ND

Cordero

15

16

58

ND

Pavo

21

8

70

ND

Pollo

32

Caballo

1

Los resultados que se obtuvieron del análisis bromatológico de la carne de babilla
deja en claro la alta calidad nutricional de esta materia prima y lo conveniente de
su utilización en productos cárnicos por su alto contenido de proteína 21,78%,
y el bajo nivel de grasa 7,20%, los cuales proporcionan un alto potencial en el
mercado actual de los productos cárnicos.
Teniendo en cuenta el cuadro 4, se puede establecer que la carne de babilla es la
que mayor cantidad de proteína posee en comparación con carnes como la de
pavo, caballo y pollo que también se destacan por su contenido proteico según su
composición nutricional.

31

FAO 2000; USDA, Febrero 1997 (Depto. de Agricultura de EE.UU.); Horse and Ostrich Meat, 2000; DISTRIVA, 2000;
Horsemeat as Precious Nutrition, 2000
32
Trillos.Cristian. Evaluación de la inclusión de molleja de pollo en la elaboración de emulsiones cárnicas tipo salchicha.
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5.3 RESULTADO DE ANALISIS MICROBIOLOGICO DEL PRODUCTO
TERMINADO

Cuadro 5. Resultados del análisis microbiológico de la hamburguesa
Parámetros

Resultados

Valor aceptado 33

NPM Coniformes Fecales

≤3

120-1100/g

Estafilococo Aureus

≤100

100-1000 UFC/g

Salmonella sp
Esporas de Clostridium sulfito reductor
Listeria monocytogenes

Negativo

Negativa/25g

≤10

100-1000 UFC/g

Negativo

Negativa/25g

Fuente. El autor
Cuadro 6. Resultados del análisis microbiológico del chorizo
Parámetros

Resultados

Valor aceptado 34

NPM Coliformes Fecales

≤3

120-1100/g

Estafilococo Aureus

≤100

100-1000 UFC/g

Salmonella sp
Esporas de Clostridium sulfito reductor
Listeria monocytogenes

Negativo

Negativa/25g

≤10

100-1000 UFC/g

Negativo

Negativa/25 g

Fuente. El Autor

33

ICONTEC .Norma técnica colombiana 1325, Cuarta actualización, Industria alimentaría. Productos cárnicos procesados

no enlatados., 1998. p. 2
34

ICONTEC .Norma técnica colombiana 1325, Cuarta actualización, Industria alimentaría. Productos cárnicos procesados

no enlatados., 1998. p. 2
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Cuadro 7. Resultados del análisis microbiológico de la longaniza
Parámetros

Resultados

Valor aceptado 35

NPM Coliformes Fecales

≤3

120-1100/g

Estafilococo Aureus

≤100

100-1000 UFC/g

Salmonella sp

Negativo

Negativa/25g

Esporas de Clostridium sulfito reductor

≤10

100-1000 UFC/g

Listeria monocytogenes

Negativo

Negativa/25 g

Fuente. El autor
Observando los cuadros No. 5, 6 y 7 de los análisis microbiológicos de los
productos terminados, se pudo establecer que las prácticas llevadas a cabo
durante la elaboración de los productos, empaque, almacenamiento y transporte
se realizaron dentro de estándares de calidad higiénico - sanitaria y que por
consiguiente, los productos no constituían un riesgo de consumo humano ya que
fueron aptos según todas las pruebas para el consumo. Los parámetros que se
consideraron para este análisis son los requeridos por la Norma Técnica 1325 para
productos cárnicos procesados crudos frescos (incluyendo chorizo escaldado).

5.4 ANALISIS ESTADISTICO DE LA ENCUESTA DE INTENCION DE
CONSUMO
Se realizaron 100 encuestas en la ciudad de Bogotá, para establecer el promedio
de personas que

le gustaría consumir carne

de babilla

y en que forma de

presentación.

35

ICONTEC .Norma técnica colombiana 1325, Cuarta actualización, Industria alimentaría. Productos cárnicos procesados

no enlatados., 1998. p. 2
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De esta forma se realizó el análisis de los resultados utilizando una distribución de
frecuencias. (Ver anexo C).

5.4.1 Análisis de intención de consumo de productos elaborados con
carne de babilla
Gráfica 2. Le gustaría consumir carne de babilla?

2. Le gustaría consumir carne de
BABILLA

Si

No; 45%

No

Si; 55%

El 55% de las personas encuestadas en la ciudad de Bogotá, consideran que si les
gustaría consumir carne de babilla y el 45% opinó que no desean consumir carne
de babilla.
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Gráfica 3. En que forma le gustaría consumir carne de babilla?

3.En que forma le gustaría consumir
esta carne?
Asada
20%

Otros
7%

Embutida
33%

Embutida
Cocinada
Asada
Otros

Cocinada
40%

Al preguntar la forma en que le gustaría consumir esta carne el 40%

de

las personas encuestadas consideraron que cocinada, seguido por embutido
con un 33%, el 20 % opinó que asada y un 7% de otra forma.

Gráfica 4. Si le ofrecieran un producto cárnico elaborado con carne de
babilla, ¿Cual de los siguientes productos le gustaría probar?

4.Si le ofrecieran un producto carnico
elaborado con carne de Babilla, cual de los
siguientes productos le gustaría probar?

30%

0% 10%5%

Salchicha

Longaniza

Mortadela

30%
25%

Chorizo
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En lo que se refiere al tipo de producto que a los encuestados les gustaría probar,
el 30% opinó que la longaniza, el 25% chorizo, 30% la mortadela, el 10%
salchicha y 5% carne para hamburguesa.

Gráfica 5. En Comparación con otras alternativas de carne (Res, Cerdo,
Pollo, y pescado) la carne de babilla es.

5.En compracion con otras
alternativas de carnes ( Res, Cerdo,
Pollo y Pescado), la carne de Babilla
es ....
10%

10% 0%

20%

Mucho mejor
Algo mejor
Parecida
Algo peor

60%

No lo se

El 60% de las personas que dijeron haber probado la carne de babilla consideran
que es parecida a las alternativas propuestas, el 20% opinó que es algo
mejor, el 10% algo peor y el 10% no lo saben.
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Gráfica 6.

Con que calida nutricional le gustaría que se elaborara el

producto

6.Con que calidad nutricional le
gustaría que se realizara el producto
que usted eligío?
Excelente 14% de
proteina

15%
5%

Buena 12% de
proteina
Nolmal 10% de
Proteina

80%

El

80% de

los encuestados opinaron que les gustaría que los productos se

realizaran con 14% de proteína, el 15% que se realizaran con un 10% de proteína,
y el 5% con un 12% de proteína.
Grafico 7. Recomendaría usted la carne de babilla a otra persona?

7.Recomendaría usted la carne de
Babilla a otras personas?

25%

Si

0%
40%

Probablemente si
No estoy seguro
Probablemente No

35%

No
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El 40% de las personas opinaron que recomendaría la carne de babilla, el 35%
probablemente sí, el 25% no esta seguro, 0% probablemente no y el 0%
consideró que no la recomendaría.

5.4.2. Análisis de resultados de la encuesta elaborada para determinar la
intención de consumo de productos elaborados con carne de babilla
Respecto a la encuesta de intención de consumo, el 55% de las personas
encuestadas en la ciudad de Bogotá consideran que si les gustaría consumir carne
de babilla y el 45% opinaron que no desearían hacerlo. Lo que indica que a pesar
de ser una especie silvestre específicamente un reptil muy poco conocido en los
centros urbanos de la zona andina, la mayoría de personas muestran interés en
consumir dicha carne.
Un 40% de la población a la que le gustaría consumir la carne de babilla mostró
interés por hacerlo de forma cocinada, el 33% embutida y el 20% asada;
resultados que favorecen las posibles presentaciones en las que se podría brindar
la carne de babilla al posible consumidor.
Igualmente los entrevistados interesados en el consumo de la carne de babilla
mostraron interés por degustar esta carne procesada, de preferencia en longaniza
(30%), mortadela (30%) y chorizo (25%), estableciendo la mayoría de personas
(80%) que la calidad nutricional de los productos fuera con un 14% de proteína.
Por último, la encuesta de intención de consumo determinó que la mayoría de
personas recomendarían (40%) o probablemente recomendarían (35%) la carne
de babilla a otras personas.
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5.5 RESULTADOS DE LA ENCUESTA DE ACEPTACION
5.5.1 Parámetros sensoriales de la carne para hamburguesa
Gráfica 8. Sabor de la carne para hamburguesa

Porcentaje

SABOR DE LA CARNE PARA
HAMBURGUESA
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0%
Muy Agradable

Agradable

Normal

Desagradable

Muy
Desagradable

Parametros sensoriales

El sabor de la carne para hamburguesa obtuvo una buena calificación, el 54%
de los encuestados lo consideraron como agradable, el 33% normal,
muy agradable, un 0% desagradable y muy desagradable 0%,
Gráfica 9. Aroma de la carne para hamburguesa

AROMA DE LA CARNE PARA HAMBURGUESA
50%
Porcentajes

40%
30%
20%
10%
0%
Muy
Agradable

Agradable

Normal

Desagradable

Param etros Sensoriales
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Muy
Desagradable

13%

El 46% de los encuestados consideraron que el aroma es el normal para este
tipo de producto, un 38% opina que es agradable y 16% muy agradable y 0%
muy desagradable y desagradable,
Gráfica 10. Color de la carne para hamburguesa

Porcentaje
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Parametros Sensoriales

Los encuestados encontraron en un 41% que el color era llamativo, un 25% lo
consideraron normal, 20% poco llamativo y un 12% nada llamativo
Gráfica 11. Textura de la carne para hamburguesa

P o r c e n ta je s

TEXTURA DE LA CARNE PARA
HAMBURGUESA
50%
40%
30%
20%
10%
0%
Jugosa

Grasosa

Normal

Arenosa

Parametros Sensoriales
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Seca

Las personas encuestadas consideraron en un 41% como arenosa la textura de
la carne para hamburguesa, Grasosa un 33%, normal un 12%, jugosa un 14% y
seca en un 0%.
Gráfica 12. Dureza de la carne para hamburguesa

Porcentaje
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Los encuestados consideraron en un 41% como suave la dureza de la carne para
hamburguesa, un 29% como normal, 26% dura, el 4% muy suave y muy dura
un 0%.
Gráfica 13. Apariencia de la carne para hamburguesa
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Mala

La apariencia de la carne para hamburguesa fue uno de los parámetros mejor
calificados ya que un 54% considera buena, 29% aceptable, 8% como excelente
y el restante 8% regular

5.5.2 Análisis de la encuesta de aceptabilidad de la carne para
hamburguesa elaborada con 100% carne de Babilla
Un porcentaje significativo consideró que la carne para hamburguesa era dura,
estos resultados probablemente fueron debidos a que la carne de babilla es muy
baja en grasa (7.2%), lo cual ocasiona que el producto no tenga la suavidad de la
carne convencional que se utiliza para la hamburguesa. Sin embargo la aceptación
de este parámetro fue satisfactoria.
Otro aspecto que obtuvo una calificación muy dispersa en la gráfica fue la textura
y se observó que la mayoría de personas consideraron la hamburguesa arenosa,
estos resultados se dieron porque fue necesario utilizar harina de maíz en una
proporción de 70 gr. por kilogramo debido a que la carne de babilla no se
compactaba fácilmente y este fenómeno podía alterar la presentación del
producto.
En cuanto al color de la carne de la hamburguesa la mayoría de los entrevistados
coincidieron que era llamativo, igualmente coincide el 54% de la población
encuestada en que fue agradable el sabor y se pudo establecer que la carne de
babilla no interfiere de forma negativa en el aroma de las hamburguesas, puesto
que los entrevistados consideraron entre normal y agradable el olor de las mismas.
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5.5.3 Parámetros sensoriales para la longaniza
Gráfica 14. Aroma de la longaniza

AROMA DE LA LONGANIZA
70%
porcentajes

60%
50%
40%
30%
20%
10%
de
sa
gr
ad
ab
le
m
uy

no
rm
al

de
sa
gr
ad
ab
le

m
uy

ag
ra
da
bl
e

ag
ra
da
bl
e

0%

Parametros sensoriales

El aroma de la longaniza fue calificada en un 65% como
agradable, un 2% desagradable, 0%

normal un, 33%

muy desagradable y 0% como

agradable
Gráfica 15. Textura de la longaniza
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La textura fue considera por los encuestados en un 38% como grasosa, esto pudo
deberse a la cantidad de grasa de cerdo en la formulación; el 29% indicó que era
normal, seca el 29%, arenosa el 4% y ninguno de los encuestados opinó que era
jugosa.
Gráfica 16. Color de la longaniza
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El cuanto al color de la longaniza el 34% consideró que era normal, el 29%
opinó que era poco llamativo, el 25% consideró llamativo, el 12% nada llamativo,
0% muy llamativo,
Gráfica 17 Apariencia de la longaniza
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mala

La apariencia se calificó como aceptable por el 43% de los encuestados, buena
el 37%, regular el 16%, excelente el 4% y ninguno consideró la apariencia de la
longaniza como mala.
Gráfica 18. Sabor de la longaniza
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al
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los encuestados consideraron en un 37%

como normal, seguido por agradable con 34%, desagradable 29%, se califico
con puntaje de 0% a muy agradable y 0% a muy desagradable.
Grafico 19. Dureza de la longaniza
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muy dura

El 47% de los encuestados consideraron como normal la dureza de la longaniza,
el 29% como dura, el 20% suave, el 4% la consideró muy dura y el 0% muy
suave.

5.5.4 Análisis de la encuesta de aceptabilidad de la longaniza realizada
100% con carne de Babilla
Todos los aspectos que se evaluaron en la encuesta arrojaron resultados positivos
y dentro de lo que se esperaba para un producto elaborado con carne de una
especie silvestre.
Debido a que la carne de babilla es blanca con bajo nivel de mioglobina y
hemoglobina se dificultó el manejo del color, sin embargo el resultado de esta
evaluación fue normal.
En lo que se relaciona al sabor se obtuvieron unos resultados muy diversos esto
debido a que la carne de babilla no posee un sabor muy acentuado.
Se observó que para la mayoría de los encuestados determinaron una apariencia
buena y muy similar a la de los productos realizados con carne como la de cerdo y
res.
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5.5.5 PARAMETROS SENSORIALES DEL CHORIZO
Gráfica 20. Dureza del chorizo
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La dureza del chorizo fue calificada como suave en un 50%, normal en 45% muy
suave 5%, dura en 0% y muy dura con 0%.
Grafico 21. Aroma del chorizo
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El aroma del chorizo fabricado con carne de babilla fue calificado en un 54% como
agradable, 33% como desagradable, 13% muy agradable, normal y desagradable
se calificaron con 0%.
Gráfica 22. Textura del chorizo
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El parámetro que obtuvo la calificación mas elevada por parte de los encuestados
es normal con un 37%, seguido de grasosa con 33%, normal con 37%, arenosa
12% y seca que obtuvo un 5%.
Gráfica 23. Sabor del chorizo
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El 79% de las personas encuestas calificaron el producto como normal, un
13% consideran que es muy agradable, el 8% normal, muy desagradable el
0% y desagradable 0%.
Gráfica 24. Color del chorizo
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Los encuestados consideraron que el color del chorizo era
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Gráfica 25. Apariencia del chorizo
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Mala

El 50% de los encuestados consideró que la apariencia del chorizo era buena, el
25 que era aceptable, el 13 regular y el 0% que era mala.

5.5.6 Análisis de

los resultados de la encuesta

de aceptabilidad del

chorizo de carne de babilla
En general, todos los parámetros evaluados del chorizo elaborado con la carne de
babilla fueron muy satisfactorios. La mayoría de entrevistados establecieron que la
dureza del producto tendía a ser entre suave y normal, la textura igualmente la
catalogaron como normal, el aroma les pareció en su mayoría agradable igual que
el sabor, y en general, la apariencia fue buena. Sin embargo el color del chorizo el
25% de la población encuestada lo estableció como poco llamativo, resultados que
probablemente fueron debidos al poco contenido de mioglobina y hemoglobina
que posee la carne de babilla en comparación a las carnes tradicionales y se hace
importante el uso adecuado de aditivos para mejorar este aspecto.
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6. ANALISIS DE COSTOS

Cuadro 8. Costos kilogramo de longaniza

Materiales

Cantidad (gr.)

Valor (Pesos)

Carne de babilla

775 gr.

$ 1400

Grasa de cerdo

175 gr.

$ 315

Sal

20 gr.

$ 90

Sabor a Longaniza

5 gr.

$ 150

Especias

20 gr.

$ 200

Color

5 gr.

$ 50

Total

1000 gr.

$ 2.205

Cuadro 9. Costos kilogramo de Chorizo

Materiales

Cantidad (gr.)

Valor (Pesos)

Carne de babilla

725 gr.

$ 1375

Grasa de cerdo

225 gr.

$ 393

Sal

20 gr.

$ 90

Sabor a chorizo

5 gr.

$ 150

Especias

20 gr.

$ 200

Color

5 gr.

$ 50

Total

1000 gr.

$ 2.258
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Cuadro 10. Costos kilogramo de carne para hamburguesa

Materiales

Cantidad (gr.)

Valor (Pesos)

Carne de babilla

80

$ 1400

Grasa de cerdo

20

$ 315

Sal

2

$ 90

Sabor a Hamburguesa

2

$ 150

Especias

2

$ 200

Color

3

$ 50

Total

1000 gr.

$ 2205

En la actualidad, la carne de babilla no es comúnmente comercializada y no tiene
un precio establecido en el mercado.
Para la mayoría de productores, la carne de este animal es un subproducto
obtenido de este tipo de explotación, los costos de producción son cubiertos por la
venta de las pieles y a la carne no se le da un precio real, sin embargo para esta
investigación se determinó el valor por kilogramo de carne, promediando los
valores a los que algunos zoocriaderos venden esta materia prima.
Los productos elaborados con carne de babilla tienen un precio menor que sus
similares, debido al bajo valor comercial de la materia prima principal, esto hace
que los productos sean altamente competitivos en el mercado. Un factor que
influye negativamente en el valor de los productos, es que los zoocriaderos no le
dan el mismo valor a la carne de babilla y esta puede tener unas variaciones
significativas dependiendo del número de animales sacrificados y la época del año
en la que se realiza.
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7. CONCLUSIONES

La carne de babilla posee un alto valor nutricional, se destaca su alto contenido de
proteína, 21.78%, y su bajo contenido de grasa (0.17%), comparado con carnes
de consumo masivo como el pollo y pescado, lo que la hace ideal para incluirse en
la formulación de productos tipo Premium.
Existe gran interés del consumidor por explorar otras alternativas capaces de
competir en calidad y precio a las que se comercializan actualmente y con
características que se adecuen a la tendencia actual de carne con alto contenido
de proteína y baja en grasa.
La inclusión de babilla para la fabricación de hamburguesa, longaniza y chorizo
tiene buena aceptación por los consumidores en cuanto a las variables aroma,
sabor, textura, apariencia y color.
El sacrificio y faenado de los cocodrilos debe tener especial atención y cuidado
puesto que manejos inadecuados pueden producir contaminación de las carnes por
microorganismos patógenos para la salud humana como es la salmonella.
Las personas encuestadas estarían dispuestas a adquirir los productos realizados
con carne de babilla, preferiblemente los más tradicionales como la longaniza y el
chorizo, con una alta calidad nutricional, estos resultados coinciden con la
necesidad proporcionar un valor agregado a la carne de babilla brindando así
una solución práctica para destinar este subproducto.
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La elaboración de un plegable con información básica y sencilla permitió que las
personas que participaron en el proyecto puedan elaborar fácilmente los
productos.
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8. RECOMENDACIONES

Para garantizar una adecuada calidad microbiológica del producto se deben
revisar los métodos de extracción de la piel y manejo de la canal, también se hace
necesario destinar un lugar exclusivo para ese fin, que posea la infraestructura
adecuada para garantizar no solo la calidad de la piel, sino también la calidad de
la canal.
Elaborar un esquema publicitario para dar a conocer las características
organolépticas y cualidades nutricionales de la carne de babilla.
Realizar un estudio del impacto de los diferentes métodos de sacrificio en la
calidad de la piel y la carne teniendo en cuenta las normas requeridas para
bienestar animal.
Capacitar al personal encargado de la zoocria de babilla en lo relacionado a
manejo sanitario de productos cárnicos destinados al consumo humano y principios
básicos de bienestar animal.
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ANEXOS
Anexo A. Pruebas bromatológicas 36
Sistema Kjedahl, para determinación de proteína
Se pesa la muestra (1gramo) y se agregan los reactivos: 1 tableta catalizadora, 5
mililitros de ácido sulfúrico y 2 mililitros de agua oxigenada en este orden.
Se digiere la muestra a una temperatura de 420 grados centígrados de 15 a 45
minutos.
Se retiran los tubos para enfriamiento y se agregan 10 mililitros de agua destilada;
se conectan directamente a la unidad de destilación y se inicia por vapor hasta
recoger 150 mililitros de solución.
Posteriormente se calcula el contenido de nitrógeno/proteína. La titulación se hace
con ácido clorhídrico, 1 M.
El contenido de proteína bruta se calcula multiplicando la cifra de nitrógeno por
6.25.
Sistema Soxhlet, para determina extracto etéreo
Se pesa de 1.5 a 2 gramos de muestra y se coloca en un dedal de extracción
limpio o papel de filtro.

36
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Se coloca el dedal y la muestra en el recipiente para muestras y se fija al
condensador del aparato de extracción. Se agregan de 30 a 40 mililitros de éter de
petróleo al beaker y se coloca sobre el condensador. El tiempo de extracción varia
entre 3 y 4 horas.
Después que la extracción se completa, se retiran las muestras y se recoge el éter
sobrante.
Se secan los beakers con la extracción de grasa en la estufa a 100 grados
centígrados, por 30 minutos; después se enfría en el condensador a temperatura
ambiente, se pesan y se saca el porcentaje de extracto etéreo.
El principio de este método es que el éter se evapora y se condensa
continuamente, y al pasar a través de la muestra, extrae materiales solubles. El
extracto se recoge en un beaker y cunado el proceso se completa, el éter se
destila y se recoleta en otro recipiente. La grasa cruda que queda en el beaker, se
seca y se pesa.

-

Determinación del contenido de ceniza

Se determina por ignición de la muestra que debe pesar entre 1 y 2 gramos los
cuales se colocan en un crisol a 500 grados centígrados. A esta temperatura
desaparecen los compuestos orgánicos. El residuo incluye los compuestos
inorgánicos presentes en la muestra.
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-

Determinación del contenido de humedad

Para determinar el contenido de agua, se debe introducir la muestra en una estufa
a 105 grados centígrados hasta que toda el agua libre se haya evaporado,
aproximadamente transcurrido 24 horas. Posteriormente se determina la diferencia
de peso de la muestra antes y después de la desecación.
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Anexo B. Pruebas microbiológicas 37

-

Recuento total de microorganismos mesófilos

Inicialmente se debe pesar 11 gramos de la muestra utilizando todos los elementos
estériles proporcionados, a continuación se agrega en el vaso de licuadora junto
con los 99 mililitros de agua peptonada al 0.1%. Se licua y se toma un mililitro y se
agrega a un tubo de 9 mililitros de la misma solución y se sigue el mismo
procedimiento hasta obtener dos diluciones más.
Después de efectuadas las diluciones se vierte en las respectivas cajas de petri
para agregar finalmente el agar plate count.
Se deben incubar las cajas a 37 grados centígrados por 48 horas.

-

Determinación del número más probable de coliformes totales.

Para esta prueba se utilizan 9 tubos de caldo lactosado bilis verde brillante (brilla);
se marcan los tubos con cada dilución y verifica que los tubos Durhman no tenga
burbujas.
En cada tres tubos se adiciona un mililitro de cada una de las diluciones se agita
suavemente y se incuba a 37 grados centígrados por 48 horas.
De estos se consideran positivos aquellos con turbidez y presencia de gas al
interior del tubo Durhman.

37

Guías para el laboratorio de microbiología. Universidad de la Salle. sede la Floresta. Facultad de Zootecnia.
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Se confrontan los resultados con la Cuadro NMP y se reporta el número más
probable por 99 mililitros.

-

Determinación del numero mas probable de coniformes fecales.

Para esta prueba se utiliza el caldo EMB. A este tubo le agregamos un mililitro de
la dilución menos dos ó 1/100. Se debe incubar a 42 grados centígrados por 48
horas.
Para la lectura se agrega 4 a 5 gotas del reactivo de Kovacs, la formación de un
halo rojo indica la presencia de microorganismos fecales en la muestra evaluada.
En ningún producto debe aparecer este tipo de microorganismos.

-

Determinación de Estafilococo.

Para la determinación del estafilococo, utilizamos el agar salado manitol; este agar
es de color rojizo; la siembra en este, se hace superficialmente utilizando el asa de
punta redonda con la dilución menos 2 ó 1/100.
La presencia de este microorganismo en la muestra analizada, hace que el color
rojizo del agar cambie a un tono amarillo.

-

Determinación de esporas Clostridium

Se agrega un mililitro de la dilución menos dos en una caja de petri con agar TSN
y se coloca en una caja de anaerobiosis a 37 grados centígrados por 24 horas.
Transcurrido el tiempo se realiza la lectura del mismo.
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-

Determinación de Salmonella

Se realiza un pre-enriquecimiento con dilución menos dos, sembrado en
Selonito y tetrationato a 37 grados centígrados por un tiempo mínimo de 4
horas y máximo 8 horas.
Posteriormente se realiza una nueva siembra en agar Bismuto Sulfito y
tetrationato a 37 grados centígrados por 24 horas. Transcurrido el tiempo se
realiza la lectura.

-

Determinación de Listeria Monocytogenes.

Con la dilución se toma una muestra con el asa bacteriológica y se siembra por
agotamiento en agar Pletcaum. Esta muestra se incuba a 37 grados centígrados
durante 48 horas. Los resultados se reportan como positivos cuando existe un
cambio de color del agar de rojo a verde olivo. Para esta prueba se trabaja con 25
gramos de la muestra.
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Anexo C. Encuesta de intención de consumo
INTENCIÓN DE CONSUMO DE TRES PRODUCTOS CARNICOL
ELABORADOS AL 100% CON CARNE DE DE BABILLA
Nombre:_________________________Fecha:___________________
1.

¿ Le gustaría consumir carne de babilla?
SI___

2.

NO___

¿En que forma le gustaría consumir esta carne?

Embutida____Cocinada____Asada_____Otros_____
3.

¿Si le ofrecieran un producto carnico elaborado con carne de babilla, cual de los siguientes

productos le gustaría probar?
Salchicha_____Longaniza_____Mortadela______Chorizo______
Carne de hamburguesa______Otros______
4.

En comparación con otras alternativas de carne (res, cerdo, pollo, y pescado), cree usted

que la carne de babilla es……
Mucho mejor____
Algo mejor

____

Parecida

____

Algo peor

____

No lo se

____

5.

¿Con que calidad nutricional le gustaría que se realizara el

Excelente 14% de proteína___
Buena 12% de proteína

___

Normal 10% de proteína ____
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producto que usted eligió?

Anexo D. Encuesta de aceptabilidad
ESTUDIO DE ACEPTABILIDAD DE DOS PRODUCTOS CARNICOL
ELABORADOS AL 100% CON CARNE DE BABILLA
A continuación usted encontrara varios parámetros de evaluación, los cuales se clasifican
de acuerdo con una escala de valores para cada característica. Según su criterio marque
con una x párale producto que consumió.
Chorizo______Longaniza_______Carne de hamburguesa_____
Dureza
1. Muy suave ___ 2.Suave____

3.Normal_____ 4.Dura____ 5.Muy dura____

Aroma
1.

Muy

agradable____2.Agradable____3.Normal____4.Desagradable____5.Muy

desagradable_____
Textura
1. Jugosa____2.Grasosa___3. Normal____4. Arenosa_____ 5. Seca____
Sabor
1.

Muy

agradable____2.Agradable____3.Normal____4.Desagradable____5.Muy

desagradable_____
Color
1 Muy llamativo___ 2. Llamativo___3. Normal____ 4.Poco llamativo_____
5. Nada llamativo____
Apariencia
1. Excelente___ 2.Buena___ 3. Aceptable ____4. Regular___5. Mala_____
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Anexo E. Análisis de Distribución de frecuencia
Análisis de frecuencias Consumo
I Categoría

fi

fi acumulada

fi relativa

hi % hi%acumulado

1 Si consumiria

55

55

0,55

55

55

2 No consumiria

45

100

0,45

45

100

1

100

Total

100

En que forma le gustaría consumir la carne de babilla?

Análisis de frecuencias Forma de consumo
I Categoría

fi

fi acumulada

fi relativa

hi %

hi%acumulado

1 Cocinada

40

40

0,4

40

40

2 Embutida

33

73

0,33

33

73

3 Asada

20

93

0,2

20

93

7

100

0,07

7

100

1

100

4 Otra forma
Total

100

Que tipo de producto le gustaría consumir?

Análisis de frecuencias PRODUCTO
I Categoría

fi

fi acumulada

fi relativa

hi % hi%acumulado

1 Longaniza

30

30

0,3

30

30

2 Mortadela

30

60

0,3

30

60

3 Chorizo

25

85

0,25

25

85

4 Salchicha

10

95

0,1

10

95

5

100

0,05

5

100

1

100

5 Hamburguesa
Total

100
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Comparación con otras alternativas

Análisis de frecuencias Alternativa
I Categoría

fi

fi acumulada

fi relativa

hi %

hi%acumulado

1 Parecida

60

60

0,6

60

60

2 Algo Mejor

20

80

0,2

20

80

3 Algo Peor

10

90

0,1

10

90

4 No Sabe

10

100

0,1

10

100

0

100

0

0

100

1

100

5 Mucho Mejor
Total

100

Con que calidad nutricional le gustaría

Análisis de frecuencias Calidad Nutricional
I Categoría

fi

fi acumulada

fi relativa

hi %

hi%acumulado

1 Excelente

80

80

0,8

80

80

2 Buena

15

95

0,15

15

95

3 Normal

5

100

0,05

5

100

1

100

Total

100

Recomendaría la carne de babilla

Análisis de frecuencias Recomendaria la carne de babilla
I Categoría

fi

fi acumulada

fi relativa

hi %

hi%acumulado

1 Si recomendaría

40

40

0,4

40

40

2 Probablemente si

35

75

0,35

35

75

3 No esta seguro

25

100

0,25

25

100

4 Probablemente No

0

100

0

0

100

5 No recomendaría

0

100

0

0

100

1

100

Total

100
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ANALISIS ESTADISTICO DE LA ECUESTA DE ACEPTACION
CHORIZO

Análisis de frecuencias DUREZA CHORIZO
I Categoría

fi

fi acumulada

fi relativa

hi %

hi%acumulado

1 Suave

47

47

0,47

47

47

2 Normal

44

91

0,44

44

91

3 Muy Suave

8

99

0,08

8

99

4 Duro

1

100

0,01

1

100

5 Muy Duro

0

100

0

0

100

1

100

Total

100

Análisis de frecuencias AROMA CHORIZO
I Categoría

fi

fi acumulada

fi relativa

hi %

hi%acumulado

1 Normal

53

53

0,53

53

53

2 Agradable

27

80

0,27

27

80

3 Muy Agradable

18

98

0,18

18

98

4 Desagradable

2

100

0,02

2

100

5 Muy Desagradable

0

100

0

0

100

1

100

Total

100

Análisis de frecuencias TEXTURA CHORIZO
I Categoría

fi

fi acumulada

fi relativa

hi %

hi%acumulado

1 Grasosa

38

38

0,38

38

38

2 Normal

34

72

0,34

34

72

3 Jugosa

15

87

0,15

15

87

4 Arenosa

12

99

0,12

12

99

1

100

0,01

1

100

1

100

5 Seca
Total

100
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Análisis de frecuencias SABOR CHORIZO
hi
I Categoría

fi

fi acumulada

fi relativa

hi%acumulado

%

1 Agradable

76

76

0,76

76

76

2 Muy Agradable

13

89

0,13

13

89

3 Normal

11

100

0,11

11

100

4 Desagradable

0

100

0

0

100

5 Muy Desagradable

0

100

0

0

100

Total

100

1 100

Análisis de frecuencias COLOR CHORIZO
I Categoría

fi

fi acumulada fi relativa

hi %

hi%acumulado

1 Llamativo

45

45

0,45

45

45

2 Normal

28

73

0,28

28

73

3 Muy Llamativo

20

93

0,2

20

93

4 Poco Llamativo

7

100

0,07

7

100

5 No Llamativo

0

100

0

0

100

1

100

Total

100

Análisis de frecuencias APARIENCIA CHORIZO
I Categoría

fi

fi acumulada

fi relativa

hi %

hi%acumulado

1 Buena

49

49

0,49

49

49

2 Aceptable

22

71

0,22

22

71

3 Excelente

16

87

0,16

16

87

4 Regular

12

99

0,12

12

99

1

100

0,01

1

100

1

100

5 Mala
Total

100
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HAMBURGUESA

Análisis de frecuencias DUREZA HAMBURGUESA
I Categoría

fi

fi acumulada

fi relativa

hi %

hi%acumulado

1 Suave

40

40

0,4

40

40

2 Normal

30

70

0,3

30

70

3 Dura

26

96

0,26

26

96

4 Muy Suave

4

100

0,04

4

100

5 Muy Dura

0

100

0

0

100

1

100

Total

100

Análisis de frecuencias AROMA HAMBURGUESA
hi
I Categoría

fi

fi acumulada

fi relativa

%

hi%acumulado

1 Normal

44

44

0,44

44

44

2 Agradable

35

79

0,35

35

79

3 Muy Agradable

21

100

0,21

21

100

4 Desagradable

0

100

0

0

100

5 Muy Desagradable

0

100

0

0

100

1

100

Total

100

Análisis de frecuencias TEXTURA HAMBURGUESA
I Categoría

fi

fi acumulada

fi relativa

hi %

hi%acumulado

1 Arenosa

41

41

0,41

41

41

2 Gaseosa

32

73

0,32

32

73

3 Jugosa

16

89

0,16

16

89

4 Normal

11

100

0,11

11

100

0

100

0

0

100

1

100

5 Seca
Total

100
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Análisis de frecuencias SABOR HAMBURGUESA
hi
I Categoría

fi

fi acumulada

fi relativa

hi%acumulado

%

1 Agradable

29

29

0,29

29

29

2 Normal

55

84

0,55

55

84

3 Muy Agradable

16

100

0,16

16

100

4 Desagradable

0

100

0

0

100

5 Muy Desagradable

0

100

0

0

100

1

100

Total

100

Análisis de frecuencias SABOR HAMBURGUESA
I Categoría

fi

fi acumulada

fi relativa

hi % hi%acumulado

1 Llamativo

42

42

0,42

42

42

2 Normal

24

66

0,24

24

66

3 Poco Llamativo

19

85

0,19

19

85

4 No Llamativo

12

97

0,12

12

97

3

100

0,03

3

100

1

100

5 Muy Llamativo
Total

100

Análisis de frecuencias APARIENCIA HAMBURGUESA
I Categoría

fi

fi acumulada

fi relativa

hi %

hi%acumulado

1 Buena

53

53

0,53

53

53

2 Aceptable

28

81

0,28

28

81

3 Excelente

7

88

0,07

7

88

4 Regular

9

97

0,09

9

97

5 Mala

3

100

0,03

3

100

1

100

Total

100
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LONGANIZA

Análisis de frecuencias DUREZA LONGANIZA
I Categoría

fi

fi acumulada

fi relativa

hi %

hi%acumulado

1 Normal

47

47

0,47

47

47

2 Duro

29

76

0,29

29

76

3 Suave

20

96

0,2

20

96

4 Muy Duro

4

100

0,04

4

100

5 Muy Suave

0

100

0

0

100

1

100

Total

100

Análisis de frecuencias AROMA LONGANIZA
I Categoría

fi

fi acumulada fi relativa

hi %

hi%acumulado

1 Normal

65

65

0,65

65

65

2 Agradable

33

98

0,33

33

98

3 Desagradable

2

100

0,02

2

100

4 Muy Agradable

0

100

0

0

100

5 Muy Desagradable

0

100

0

0

100

1

100

Total

100

Análisis de frecuencias TEXTURA LONGANIZA
I Categoría

fi

fi acumulada

fi relativa

hi %

hi%acumulado

1 Jugosa

37

37

0,37

37

37

2 Grasosa

29

66

0,29

29

66

3 Arenosa

29

95

0,29

29

95

4 Normal

5

100

0,05

5

100

5 Seca

0

100

0

0

100

1

100

Total

100
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Análisis de frecuencias SABOR LONGANIZA
hi
I Categoría

fi

fi acumulada fi relativa

hi%acumulado

%

1 Normal

37

37

0,37

37

37

2 Agradable

34

71

0,34

34

71

3 Desagradable

29

100

0,29

29

100

4 Muy Agradable

0

100

0

0

100

5 Muy Desagradable

0

100

0

0

100

1

100

Total

100

Análisis de frecuencias COLOR LONGANIZA
I Categoría

fi

fi acumulada

fi relativa

hi % hi%acumulado

1 Normal

34

34

0,34

34

34

2 Poco Llamativo

29

63

0,29

29

63

3 Llamativo

25

88

0,25

25

88

4 No Llamativo

12

100

0,12

12

100

0

100

0

0

100

1

100

5 Muy Llamativo
Total

100

Análisis de frecuencias APARIENCIA LONGANIZA
I Categoría

fi

fi acumulada

fi relativa

hi %

hi%acumulado

1 Aceptable

43

43

0,43

43

43

2 Buena

37

80

0,37

37

80

3 Regular

16

96

0,16

16

96

4 Excelente

4

100

0,04

4

100

5 Mala

0

100

0

0

100

1

100

Total

100
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ELABORACIÓN DE TRES PRODUCTOS CON CARNE DE BABILLA
ALBEIRO BUSTACARA PORRAS
FREDY DUVAN JOYA TORRES
RESUMEN
El objetivo principal fue elaborar chorizo, longaniza y hamburguesa con 100% carne de
babilla. Para la obtención de la carne se sacrificaron 6 animales, con un peso promedio de
14 libras. Se desarrolló un análisis microbiológico de la materia prima obteniendo
resultados positivos de salmonella. Consecutivamente se repitió el sacrificio y faenado
evitando que el contenido visceral tuviera contacto con la canal y así se obtuvieron
resultados que indicaban que la carne de babilla derivada de este procedimiento era apta
para el consumo humano. Posteriormente se realizó el análisis bromatólogico de la carne y
se obtuvieron resultados muy satisfactorios debido a la buena calidad nutricional
sobresaliendo el alto porcentaje de proteína que contiene. A continuación se elaboraron los
tres productos cárnicos que estaban planeados y se desarrolló el análisis microbiológico el
cual arrojó que los productos eran aptos para el consumo. Posteriormente se realizó una
encuesta a 100 personas en la que se determinó que el 55% de la población deseaba
consumir la carne de babilla; la mayoría de personas la consumirían cocinada (40%) y si
fuera ofrecida como producto cárnico procesado de preferencia les gustaría en longaniza o
mortadela (30%). El costo por kilogramo de longaniza elaborada fue de $2.205 pesos, el
costo por kilogramo de chorizo fabricado fue de $ 2.258 pesos y el kilogramo de
hamburguesa fue de $2.205 pesos, productos que pueden ser competitivos en el mercado.
Palabras clave: carne, babilla, sacrificio, análisis, consumo.
ABSTRACT
The primary target was to elaborate garlic sausage, longaniza and hamburger with 100%
meat of stifle. For the obtaining of the meat 6 animals sacrificed, with a weight average of
14 pounds. A microbiological analysis of the raw material was developed obtaining
positive results of salmonella. Consecutively the sacrifice was repeated and worked
avoiding that the visceral content had contact with the channel and thus results were
obtained that they indicated that the meat of stifle derived from this procedure was apt for
the human consumption. Later the bromatólogico analysis of the meat was made and very
satisfactory results due to the good nutricional quality were obtained excelling the high
percentage of protein that contains. Next the three meat products were elaborated that were
planned and was developed the microbiological analysis which threw that the products
were apt for the consumption. Later a survey to 100 people in which it determined that 55%
of the population wished to consume the stifle meat; most of people they would consume it
cooked (40%) and if outside offered as processed meat product of preference they would
like in longaniza or mortadela (30%). The cost by kilogram of elaborated longaniza was of
$2,205 pesos, the cost by kilogram of made garlic sausage was of $ 2,258 pesos and the
kilogram of hamburger was of $2,205 pesos, products that can be competitive in the
market.
Key words: meat, stifle, sacrifice, analysis, consume.

INTRODUCCION

En la industria cárnica, las nuevas tendencias de consumo se han enfocado principalmente a
productos económicos, bajos en grasa y colesterol, lo cual ha determinado la expansión de
la oferta de este tipo de productos cárnicos a nivel mundial.

Es en este escenario, es donde las carnes exóticas comienzan a posicionarse en los
mercados nacionales y mundiales como productos innovadores y principalmente más
saludables que las carnes tradicionales como lo son la de ganado vacuno o del cerdo.

En Colombia, la babilla (Caiman crocodilus fuscus), es uno de los animales más explotados
con respecto a otras especies silvestres ya que produce grandes excedentes de carne de alto
valor nutricional a muy bajo costo. El valor comercial de esta carne puede llegar a ser muy
favorable ya que en la actualidad el productor enfoca su objetivo de producción en la venta
de las pieles para uso industrial en Colombia y en el exterior y no en la producción de
carne, por ello esta materia prima es considerada como un subproducto de este tipo de
zoocría.

El Caimán crocodilus fuscus pertenece a la familia cocodrilidae, al igual que todas las
especies del género Caimán; habita preferiblemente en las aguas mansas tales como lagos,
lagunas, pantanos e incluso en aguas salobres y aguas saladas. Su hábitat se extiende desde
el sur de México, las selvas tropicales de centro América hasta el sur del Brasil.

En Colombia se pueden encontrar en el valle del Magdalena donde es muy común, habita
en casi toda la tierra caliente de Colombia al oeste de los Andes orientales. Se ha capturado
en el Choco y en el centro de Santander, todas las regiones del Amazonas, Putumayo y
Caquetá, hasta el curso alto del río Orteguaza..

Actualmente no existe un manejo y utilización de grandes cantidades de carne de babilla
que se producen en los zoocriaderos nacionales, sin embargo las puertas para estos
subproductos se están abriendo hacia el continente Asiático al cual se le enviaron 9000
toneladas de carne en meses anteriores .

Debido a esto, se generó el interés por recolectar información sobre las características de la
carne de babilla y de esta manera proponer un manejo novedoso e interesante para esta
carne en la industria alimentaria, proporcionando una alternativa sencilla y económica de
utilizar la carne de babilla como materia prima para la elaboración de productos cárnicos y
así beneficiar a los productores y los consumidores. Además es importante establecer
información para el consumidor sobre las características y ventajas del uso de la carne de
babilla en comparación a otros tipos de carnes.

MATERIALES Y METODOS

El trabajo que se desarrolló, se considera como una investigación de tipo básico aplicado,
dentro de una fase exploratoria, ya que se evaluó la aceptabilidad de productos cárnicos
elaborados con 100% de carne de babilla en su formulación.

PROCEDIMIENTO

1. Se realizaron las pruebas bromatológicas y microbiológicas de la carne de babilla.

2. Se elaboró una encuesta de intención de consumo de los productos fabricados con carne
de babilla.

3. Consecutivamente, se formuló y se procesó la materia prima para obtener los productos
cárnicos con carne de babilla establecidos previamente.

4. Posteriormente se desarrolló el análisis microbiológico de los productos elaborados con
carne de babilla.

5. Se realizó la encuesta para evaluar las características organolépticas de los productos
elaborados

6.

Se realizó el análisis estadístico de los resultados de la encuesta de intención de

consumo y de las características organolépticas.

7. Por último se hizo una estimación de costos de los productos que se elaboraron.

La información utilizada para el desarrollo de este proyecto se tomo de fuentes secundarias
como libros, folletos, revistas, páginas de Internet, en lo referente al marco conceptual.

Dentro de la fase de desarrollo de los objetivos se utilizaron fuentes primarias como las
encuestas y entrevistas a personas relacionadas al tema.

Los análisis de laboratorio y la fabricación de los productos se elaboraron en las
instalaciones de la Universidad De La Salle, sede la Floresta, ubicada en la carrera 7 N° 172
– 85, departamento de Cundinamarca, Distrito de Bogotá, Capital de Colombia, a una altura
de 2600 m.s.n.m, con un clima promedio de 14°C. Los análisis bromatológicos se llevaron
a cabo en Biocontrol y los análisis microbiológicos en el laboratorio de control de calidad.
Las hamburguesas, los chorizos y las longanizas, se prepararon en la planta piloto de carnes
de dicha universidad.

La carne se adquirió en el Zoocriadero Curazao ubicado en el municipio de Carmen de
Apicalá, en el departamento del Tolima. Posee una altitud de 4º 09’ N y una longitud de
74º 43’ O 1

Para el desarrollo de la investigación se obtuvieron 25 Kg. de carne de babilla en total, de
los cuales 15 Kg. se destinaron a la realización de los productos y los 10 Kg. restantes para
las pruebas de laboratorio (análisis microbiológicos y bromatológicos).

La encuesta de intención de consumo se realizó en la central de carnes Guadalupe
aprovechando el nicho de posibles consumidores para dicho producto.

La encuesta de aceptación del producto se elaboró en las instalaciones del Frigorífico
Guadalupe en la ciudad de Bogotá.

Se realizó en Bogotá un análisis de intención de consumo para

productos cárnicos

elaborados con carne de babilla utilizando las encuestas como medio de recolección de
datos. Para este fin se elaboraron 100 encuestas, de igual manera se realizó el análisis de las
características organolépticas.

El diseño estadístico elegido para el análisis de resultados fue un análisis de frecuencias, en
donde los porcentajes que resultaron de las encuestas fueron utilizados para el análisis
de los resultados.
1
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Debido a que no se utilizaron tratamientos experimentales, se optó por utilizar el método de
distribución de frecuencias para el análisis de los datos que se obtuvieron de las encuestas
para facilitar el manejo de los datos. Las repuestas obtenidas en las encuestas fueron el
conjunto de puntuaciones que se utilizaron para la distribución de frecuencias.

RESULTADOS

RESULTADOS

DE

LOS

ANÁLISIS

MICROBIOLÓGICOS

Y

BROMATOLÓGICOS DE LA CARNE DE BABILLA

Según el análisis microbiológico inicial, la carne de babilla no podía ser utilizada para la
elaboración de los productos debido a que los resultados de la prueba para detección de
Salmonella eran positivos. Debido a esto fue necesario revisar el proceso de obtención de
la carne descubriendo que un punto crítico es la extracción de las vísceras. Se debió realizar
todo el proceso nuevamente evitando que el contenido visceral tuviera contacto con la canal
y de esta manera se obtuvo finalmente por medio de unos nuevos análisis microbiológicos
un resultado negativo a Salmonella, dando como resultado una carne apta para consumo
humano.

Los resultados que se obtuvieron del análisis bromatológico de la carne de babilla deja en
claro la alta calidad nutricional de esta materia prima y lo conveniente de su utilización
en productos cárnicos por su alto contenido de proteína 21,78%, y el bajo nivel de grasa
7,20%, los cuales proporcionan un alto potencial en el mercado actual de los productos
cárnicos.

Se pudo establecer que la carne de babilla es la que mayor cantidad de proteína posee en
comparación con carnes como la de pavo, caballo y pollo que también se destacan por su
contenido proteico según su composición nutricional.

RESULTADOS DE LOS ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS DE LOS PRODUCTOS
CARNICOS ELABORADOS

Los análisis microbiológicos de los productos (chorizo, longaniza y hamburguesa) que
fueron elaborados en la planta de carnes de la Universidad De la Salle, determinaron que
las prácticas llevadas a cabo durante la elaboración de los productos, empaque,
almacenamiento y transporte se realizaron dentro de estándares de calidad higiénico sanitaria y que por consiguiente, los productos no constituían un riesgo de consumo
humano ya que fueron aptos según todas las pruebas para el consumo. Los parámetros que
se consideraron para este análisis son los requeridos por la Norma Técnica 1325 para
productos cárnicos procesados crudos frescos (incluyendo chorizo escaldado).

RESULTADOS DE LOS ANÁLISIS DE INTENCIÓN DE CONSUMO DE
PRODUCTOS ELABORADOS CON CARNE DE BABILLA

Respecto a la encuesta de intención de consumo, el 55% de las personas encuestadas en la
ciudad de Bogotá consideran que si les gustaría consumir carne de babilla y el 45%
opinaron que no desearían hacerlo. Lo que indica que a pesar de ser una especie silvestre
específicamente un reptil muy poco conocido en los centros urbanos de la zona andina, la
mayoría de personas muestran interés en consumir dicha carne.

Un 40% de la población a la que le gustaría consumir la carne de babilla mostró interés por
hacerlo de forma cocinada, el 33% embutida y el 20% asada; resultados que favorecen las

posibles presentaciones en las que se podría brindar la carne de babilla al posible
consumidor.

Igualmente los entrevistados interesados en el consumo de la carne de babilla mostraron
interés por degustar esta carne procesada, de preferencia en longaniza (30%), mortadela
(30%) y chorizo (25%), estableciendo la mayoría de personas (80%) que la calidad
nutricional de los productos fuera con un 14% de proteína.

Por último, la encuesta de intención de consumo determinó que la mayoría de personas
recomendarían (40%) o probablemente recomendarían (35%) la carne de babilla a otras
personas.

ANÁLISIS DE LA ENCUESTA DE ACEPTABILIDAD DE LA HAMBURGUESA
ELABORADA CON 100% CARNE DE BABILLA

Un porcentaje significativo consideró que la carne para hamburguesa era dura, estos
resultados probablemente fueron debidos a que la carne de babilla es muy baja en grasa
(7.2%), lo cual ocasiona que el producto no tenga la suavidad de la carne convencional que
se utiliza para la hamburguesa. Sin embargo la aceptación de este parámetro fue
satisfactoria.

Otro aspecto que obtuvo una calificación muy dispersa en la gráfica fue la textura y se
observó que la mayoría de personas consideraron la hamburguesa arenosa, estos resultados

se dieron porque fue necesario utilizar harina de maíz en una proporción de 70 gr. por
kilogramo debido a que la carne de babilla no se compactaba fácilmente y este fenómeno
podía alterar la presentación del producto.

En cuanto al color de la carne de la hamburguesa la mayoría de los entrevistados
coincidieron que era llamativo, igualmente coincide el 54% de la población encuestada en
que fue agradable el sabor y se pudo establecer que la carne de babilla no interfiere de
forma negativa en el aroma de las hamburguesas, puesto que los entrevistados consideraron
entre normal y agradable el olor de las mismas.

ANÁLISIS DE LA ENCUESTA DE ACEPTABILIDAD

DE LA LONGANIZA

REALIZADA 100% CON CARNE DE BABILLA

Todos los aspectos que se evaluaron en la encuesta arrojaron resultados positivos y dentro
de lo que se esperaba para un producto elaborado con carne de una especie silvestre.

Debido a que la carne de babilla es blanca con bajo nivel de mioglobina y hemoglobina se
dificultó el manejo del color, sin embargo el resultado de esta evaluación fue normal.

En lo que se relaciona al sabor se obtuvieron unos resultados muy diversos esto debido a
que la carne de babilla no posee un sabor muy acentuado.

Se observó que para la mayoría de los encuestados determinaron una apariencia buena y
muy similar a la de los productos realizados con carne como la de cerdo y res.

ANÁLISIS DE LOS RESULTADOS DE LA ENCUESTA DE ACEPTABILIDAD
DEL CHORIZO DE CARNE DE BABILLA

En general, todos los parámetros evaluados del chorizo elaborado con la carne de babilla
fueron muy satisfactorios. La mayoría de entrevistados establecieron que la dureza del
producto tendía a ser entre suave y normal, la textura igualmente la catalogaron como
normal, el aroma les pareció en su mayoría agradable igual que el sabor, y en general, la
apariencia fue buena. Sin embargo el color del chorizo el 25% de la población encuestada
lo estableció como poco llamativo, resultados que probablemente fueron debidos al poco
contenido de mioglobina y hemoglobina que posee la carne de babilla en comparación a las
carnes tradicionales y se hace importante el uso adecuado de aditivos para mejorar este
aspecto.

ANALISIS DE COSTOS

Cuadro 1. Costos kilogramo de longaniza

Materiales

Cantidad (gr.)

Valor (Pesos)

Carne de babilla

775 gr.

$ 1400

Grasa de cerdo

175 gr.

$ 315

Sal

20 gr.

$ 90

Sabor a Longaniza

5 gr.

$ 150

Especias

20 gr.

$ 200

Color

5 gr.

$ 50

Total

1000 gr.

$ 2.205

Materiales

Cantidad (gr.)

Valor (Pesos)

Carne de babilla

725 gr.

$ 1375

Grasa de cerdo

225 gr.

$ 393

Sal

20 gr.

$ 90

Sabor a chorizo

5 gr.

$ 150

Especias

20 gr.

$ 200

Color

5 gr.

$ 50

Total

1000 gr.

$ 2.258

Cuadro 2. Costos kilogramo de Chorizo

Cuadro 3. Costos kilogramo de carne para hamburguesa

Materiales

Cantidad (gr.)

Valor (Pesos)

Carne de babilla

80

$ 1400

Grasa de cerdo

20

$ 315

Sal

2

$ 90

Sabor a Hamburguesa

2

$ 150

Especias

2

$ 200

Color

3

$ 50

Total

1000 gr.

$ 2205

En la actualidad, la carne de babilla no es comúnmente comercializada y no tiene un precio
establecido en el mercado.

Para la mayoría de productores, la carne de este animal es un subproducto obtenido de este
tipo de explotación, los costos de producción son cubiertos por la venta de las pieles y a la
carne no se le da un precio real, sin embargo para esta investigación se determinó el valor
por kilogramo de carne, promediando los valores a los que algunos zoocriaderos venden
esta materia prima.

Los productos elaborados con carne de babilla tienen un precio menor que sus similares,
debido al bajo valor comercial de la materia prima principal, esto hace que los productos
sean altamente competitivos en el mercado. Un factor que influye negativamente en el valor
de los productos, es que los zoocriaderos no le dan el mismo valor a la carne de babilla y
esta puede tener unas variaciones significativas dependiendo del número de animales
sacrificados y la época del año en la que se realiza.

CONCLUSIONES

La carne de babilla posee un alto valor nutricional, se destaca su alto contenido de
proteína, 21.78%, y su bajo contenido de grasa (0.17%), comparado con carnes

de

consumo masivo como el pollo y pescado, lo que la hace ideal para incluirse en la
formulación de productos tipo Premium.

Existe gran interés del consumidor por explorar otras alternativas capaces de competir en
calidad y precio a las que se comercializan actualmente y con características que se
adecuen a la tendencia actual de carne con alto contenido de proteína y baja en grasa.

La inclusión de babilla para la fabricación de hamburguesa, longaniza y chorizo tiene buena
aceptación por los consumidores en cuanto a las variables aroma, sabor, textura, apariencia
y color.

El sacrificio y faenado de los cocodrilos debe tener especial atención y cuidado puesto que
manejos inadecuados pueden producir contaminación de las carnes por microorganismos
patógenos para la salud humana como es la salmonella.

Las personas encuestadas estarían dispuestas a adquirir los productos realizados con carne
de babilla, preferiblemente los más tradicionales como la longaniza y el chorizo, con una
alta calidad nutricional, estos resultados coinciden con la necesidad proporcionar un valor
agregado a la carne de babilla brindando así una solución práctica para destinar este
subproducto.

La elaboración de un plegable con información básica y sencilla permitió que las
personas que participaron en el proyecto puedan elaborar fácilmente los productos.

RECOMENDACIONES

Para garantizar una adecuada calidad microbiológica del producto se deben revisar los
métodos de extracción de la piel y manejo de la canal, también se hace necesario destinar
un lugar exclusivo para ese fin, que posea la infraestructura adecuada para garantizar no
solo la calidad de la piel, sino también la calidad de la canal.

Elaborar un esquema publicitario para dar a conocer las características organolépticas y
cualidades nutricionales de la carne de babilla.

Realizar un estudio del impacto de los diferentes métodos de sacrificio en la calidad de la
piel y la carne teniendo en cuenta las normas requeridas para bienestar animal.

Capacitar al personal encargado de la zoocria de babilla en lo relacionado a manejo
sanitario de productos cárnicos destinados al consumo humano y principios básicos de
bienestar animal.
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